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1.は じ め に




ン,キ モ トリプシンの発見か ら始ま った。その後,多
くの研究者により動物のあ らゆる組織や細胞の中にも
それぞれに特有のプロテァーゼが存在することが明 ら




 この酵素はタ ンパ ク質,ペ プチ ドに対する加水分解
作用の仕組みか ら,プ ロテイナーゼとペプチダーゼに
分けられている。プロテイナーゼはタ ンパ ク質に直接
作用 してペプチ ド結合を加水分解す る一群の酵素でエ
ンドペプチダーゼともいわれている。ペプチダーゼは




や補欠分子が直接関与 しているかによ って,4つ のグ
ループに分けられている。
  (1)セ リンプロテイナーゼ
  (2) システィ ンプロテイナ 一ーゼ
  (3)金 属プロテイナーゼ
  (4) アスパルティックプロテイナーゼ
 植物起源のプロテァーゼは動物起源あるいは微生物
起源のプロテアーゼほど数多 く知 られていないが,結



















ている。 しか し,プ ロテアーゼには厳格な基質特異性
を示す酵素と極めて特異性の広い酵素があるため,そ
の分類は非常に複雑である。また,同 一のプロテアー
ゼで も測定法によ って異な った種類として取り扱われ
るおそれがある。そのため小麦のプロテァーゼ活性の
測定法について も検討がなされている。それらを分類
すると,(1)基 質分子のペプチ ド結合が何個開裂 した
か。つまり遊離ア ミノ基またはカルボキシル基の増加
量を測定する方法6x10・11)。(2)基質 タンパ ク質が加水分
解されることにより生 じた非タ ンパ ク性物質,つ ま り,
























ボキシペプチダーゼは， N カーノレボベンゾイノレー L-フェ






































































LNAase (Aminopeptidase) Leucyl-s-naphthylamide 
BAPAase N-α-Benzoyl-D， L-arginine-p-nitroanilide 
CPase (Car boxypeptidase) Car bobenzoxy-phenylalanyl-alanine 






























Activity Flour (unit) Seed (unit) 
Proteinase + + 
LNAase 2，000 8，000 
BAPAase 480 960 
CPase 土 2，640 
APase 十 + 





























































Skupin ら46)Iとより， 小麦殻粒の抽出液が SE-セ
ファデックス G-50カラムクロマトグラフィで2つの
活性画分プロテアーゼAとBに分画された。主活性画
分のプロテアーゼAは SEー セファデックス G-50カラ
ムによる再クロマトグラフィにより，さらに 2画分に
分けられた。 Aの両画分とも、ジスルフィド結合と SH












して，システィンにより活性化され， H202 と PCM
B によって阻害された。また，乙れらの酵素の他の 2
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表3 小麦各部位のプロテアーゼ
部位! 研 究 者 | プロテアーゼ
殻 IBalls， A. K. and Hale， W. S. (1936). I poteinase (cysteine proteinase) 
粒 ISkupin， Janusz and Warchalewski， J.(即1). I p附 aseA， B (cysteine pro帥 la吋
Belitz， H. D. and Lynen， Frieda (1974). ! 2種類の protease1) mol. wt. 67，000 
[2)mol wt3o，oO悶，000
(トリプシン様酵素)
j plest1Kov，A.1，Plest11王ov，B. P.， Varitsev， Yu. A. i 10種類の proteinaseと2種類の aminopeptidase
and Kuznetsova， N. E. (1976). 
Abazid_， Taha L.， Popov， M.P. and Kazakov， E.D. I protease (damaged grainからも)
(1978). 
sー k i G ( 1 9 8 0 ) [「戸仰ro…O
Pop卯ov巧， M. P. and Sha叩III印nkoω0，E. F. (ρ19叩83句).いくつかの中性 protease
(serine， cysteine proteinase) 
庇 1 0αl 叫 H.S.， S勾a叩P戸向irs凶悶
I (1943) . 
乳 IHowe， Marjorie and Glick， D. (1945)・ !p削 ease
I (システインプロテイナーゼの特性を示さない)
I Hites， B. D.， Sandstedt， R. M. and Schaumbrg， I protease 
Lorene (防3). I ( グ
l Fle m M R ， Jo h n m n J A a n d M i u s l円f竺prote戸附附附削 …O叫旬
(1960). 
I Mcdonald， C. E. and Chen Lora L. (1964). I pro叫t匂凶einase(cysteine proteinase) l』日唱晴Kω叫山…m凶山山i加凶n叫ki.E. and B…huk……山山……一一W町川川……一(ρ仰仰川州1叩m附酬9鉛鮒釧6ω倒9町) l t ( 4帰峨倒種醐閥類駒) 
Wang， C. C. and Grant， D. R. (1969). I protease 
Falunina， Z. F.， Popov， M P.， Roenko， T. F.， protease (cysteine proteinase) 
Shcherbakov， S.S. (1976) 
庇 IPrentice， N ， Burger， W. C.， Kastenschmidt， J.and peptidase A 
Moeller， M. (1970). 
牙 IBurger， W. C.， Prentece， N. and Moell叫 M. I peptidase C 
(1970). 
挫 I Ba制lls，A K. an吋dHal山巴 W.S. (附). I同川p戸ro附 as田巴 (cysteine proteinase) 
発 IMo∞u吋1江I
京l 川Jμoh凶凶ns叫J.A. and Miller， B. S ρ953). i 2種類の protease 
麦 IJohnson， J.A.， Ml11er， B. S.， Boyer， P. D. and I protease 
Geddes， W. F. (1956). 
Prentice， N.， Burger， W.C. and Moeller， M. (1968). 1種類の中性 peptidase，2種類の酸性peptidase
Kruger， J.E. (1971). I BAPA悩 e(mol. wt. 59，000) 
Beresh， I.D.， Valar， A.B. and Sos巴dov，N.I. (1972). I protease (cysteine proteinase) 
Firsov， O. V. (1975). 
Kruger， J.E. and Preston， K. R. (1976). 2種類の carboxypeptidase(serine type) 
1) mol. wt. 55，000 
2) mol. wt. 61，000 































































































































































































































































































 また,発 芽以外にも,欠 陥のある小麦殻粒か らの粉
は,ふ つ うの小麦粉よりも6倍 もの高いプロテイナー
ゼ活性を示す。 この活性は,0.OlooNa-D一 イソアスコ
ロビン酸を加 え る こ とに よ って,4倍 に減少 した。
0.005%Na-D一 イソアスコロビン酸の添加は ドウの レ
オ ロジ的特性を著 しく改良 した。
 ある昆虫やかびによって損傷をうけた小麦からの小
麦粉には,よ り多 くのプロテアーゼが存在する。たと
えば,wheatbugsは 熟 した小麦の穀粒に作用 して小麦
粉の製パ ン特性を害するプロテアーゼを注入する。非
常に損傷 した穀粒を製粉 した粉は過度のプロテアーゼ
活性により,ほ とん どグルテンを形成 しな くなると報
告されている。ハイレベルのプロテアーゼによって,
パ ンの品質は低下するが,か びに害された小麦粉か ら
の小麦粉においても同様の結果が示されている。
 他の小麦製品において も,プ ロテァーゼの適量の利
用は,よ い結果を得ている。クラッカーにおいては,
小麦粉中のグルテ ンを酵素 によって矯正 し,ド ウの機




することは,色 沢 と芳香性を改良 し,品 質を高め,タ
ンパ ク質を強化 した栄養食品として完成 している。製
めんにおいて,プ ロテアーゼを使用すると小麦粉中の





7.お わ り に
 小麦のプロテアーゼは穀粒においてはタ ンパク質濃
度の高い胚芽やア リューロン層に多 く分布 している。




値を示 している。 しか し発芽,生 育にともなってプロ
テイナーゼ活性が著 しく増大 し,ペ プチダーゼ活性は
あまり大きな変化が認め られていない。このことはプ
ロテアーゼ とくにプロテイナーゼは潜在型あるいは前
駆体の型で存在 していて,発 芽 とともに種子に含まれ
ているペプチダーゼなどにより活性化されることが予
一21一
想される。そ して種子の貯蔵タ ンパ ク質を加水分解 し






ビター,キ モ トリプシンインヒビターが存在 し116),そ







ビターとの関連 は明確でない。 しか し小麦の発芽に際
して プロテアーゼ活性が増大す るとともに,プ ロテア
ーゼインヒビター活性 とくに トリプシンインヒビター
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